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(57) Anotace:
Potravinafska proteinova smés, vytvofena na bazi vajegného
bilkus obsalem pevné vidkniny. je vytvofena ze sufeného
vajedncho bilku a suSené smési sachari dii, pevné viakniny,
hwdrokoloid, potravinafskych pfidavki a vody. Zpuasob jeji
vyrohy spocivd v tom, ¥ smés navazenych sypkych prisad se
homogeni zuj e, pfidi sc voda a znovu se smés homogenizuje.
Po Hyaz 20 minutdch stani se smés prohnéte a pomoci
lisovaciho zafizeni a (vofitka se zhotovi pozadovany tvar a
velikost vyrobku. VytvoFeny tvar se vioZi do vody teplé 70 az
99.9 °Ca je stabilizovan po dobu | a2 5 minut, Koagulaci
stabilizovany vyrobek se z vodni lizné vyime. na situ se zbavi
pfebytedné vody. Eastené se vychladi 4 po naplnéni do obalu
a jeho hermetickém wavieni se vyrobek pasteruje phi teplote
nad 100 °C po dobu 20 1z 60 minut.
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Potravindfskd proteinova smés a zpisob jeji vyroby

Oblast techniky
Vynalez se tyké potravinafské proteinové smési a zplisobu jeji vyroby, kdy proteiny jsou Zivo¢is-

ného pilivodu, ¢imZ vznika cela fada vyhod. Zplisob vyroby této smési pak vykazuje podstatné
jednodui3i postup a je méné narofny na energii.

Dosavadni stav techniky

V souéasné dob& jsou znamy proteinové vyrobky s velkym procentem rostlinnych protein( a
obilninovych sacharidd, jejich tvar je stabilizovan suSenim. Tato situace ma celou fadu nevyhod.
Jedna z nich je ta, Ze tyto vyrobky uréité skupiny lidi nemohou ze zdravotnich diivodd pouZit.
Nejde totiZ o dietetickou potravinu a nelze ji pouZit v nemocnicich nebo pfi rekonvalescenci. Pro
vlastni konsumaci je nutno tyto vyrobky podstatné déle vafit,

Podstatné lepsi situaci presentuje uZitny vzor CZ 16959 o nazvu ,,Potravinafska hmota s fizenym
energetickym obsahem Zivoéi¥nych proteind a zafizeni k jeji vyrob€, kde hmota je tvofena koa-
gulovanou pénou obsahuyjici 60 aZ 100 % hmotn. vaje¢nych bilki a pH této hmoty je 4,8 az 6,2.
Tato hmota déle miiZe obsahovat pevnou a tekutou vldkninu, polysacharidy nebo bilkoviny extra-
hované ze syrovatky. Nevyhodou viak ziistava, ze nezbytnou soudasti uvedené hmoty je koagulo-
vana péna vajednych bilkid, ktera jiz nepfijima dalsi substance, které je tudiZ potieba od hmoty
dostat jesté pred koagulaci a napénénim. Takovy postup vyZaduje sloZité a narolné zafizeni,
které je investi¢né nikladné a neni moZno jej aplikovat v bé€Znych potravinafskych provozech.

Podstata vynalezu

Uvedené nedostatky odstrafiuje potravinafska proteinovd smés, vytvofena na bazi vajeCného
bilku s obsahem pevné vlakniny, jeji? podstata spodiva v tom, Ze je vytvofena ze suleného vajed-
ného bilku a suSené smési sacharidd, pevné vldkniny, hydrokoloidi, potravinaiskych pfidavki a
vody.

Zpiisob jeji vyroby spodiva v tom, Ze smés navaZenych sypkych pfisad se homogenizuje, ptidé se
voda a znovu se smés homogenizuje. Po 10 aZ 20 minutach stani se smés prohnéte a pomoci liso-
vactho zafizeni a tvofitka se zhotovi poZadovany tvar a velikost virobku. Vytvofeny tvar se vloZi
do vody teplé 70 aZ 99,9 °C a je stabilizovidn po dobu 1 aZ 5 minut. Koagulaci stabilizovany
vyrobek se z vodni lazn& vyjme, na situ se zbavi pfebyteéné vody, {aste¢né vychladi a po naplné-
ni do obalu a jeho hermetickém uzavfeni se vyrobek pasteruje pfi teploté nad 100 °C po dobu 20
aZ 60 minut.

Potravinafska proteinova smés je perspektivni potravina, kterou miZe piijimat nejen zdravy ¢lo-
vk, ale i vét¥ina nemocnych. Vyrobni postup piedstavuje jednoduchy zplsob vyroby, ktery je
rychly, bezpedny a snadno proveditelny. Po zabaleni je vyrobek snadno skladovatelny, pfipra-
veny k ptimé konzumaci, popfipad€ je mozno vyrobek ohfat ve vrouci vodé,

Piiklad provedeni vynélezu

Potravindfska proteinova smés, je vytvofena ze suSeného vaje€ného bilku, su$ené smési poly-
sacharid(, pevné vliakniny, hydrokoloidi, soli a vody.
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Potravinarska proteinova smés je vyrobena tak, Ze suSend smés navazenych sypkych prisad se

homogenizuje, piida se voda a znovu se smés homogenizuje. Po deseti minutach stani se smés
prohnéte a pomoci lisovaciho zafizeni a tvotitka se zhotovi pozadovany tvar a velikost vyrobku,
Vytvorfeny tvar se vlozi do vody teplé 80 °C a je stabilizovan po dobu dvou minut. Koagulaci
stabilizovany vyrobek se zvodni ldzné vyjme, na situ se zbavi piebyteéné vody, asteéné se
vychladi a po naplngni do obalu a jeho hermetickém uzavieni se vyrobek pasteruje pii teploté
105 °C po dobu 40 minut. Po vychlazeni se vyrobek skladuje pii teploté 4 °C.

PATENTOVE NAROKY

1. Potravinafska proteinova smés, vytvofena na bazi vajeného bilku s obsahem pevné vlakni-
ny, vyznadujici se tim, Ze je vytvofena ze suSeného vajeéného bilku, susené smési
sacharidd, pevné vlakniny, hydrokoloidd, potravinaiskych pridavki a vody.

2. Zpisob vyroby potravinfské proteinové smési podle naroku 1, vyznaéujici se
tim, Ze se smés navazenych sypkych pfisad homogenizuje, pfida se voda a znovu se smés
homogenizuje, pfiemz po 10 az 20 minutach stani se smés prohnéte a pomoci lisovaciho zafi-
zeni a tvofitka se zhotovi pozadovany tvar a velikost vyrobku, kdy vytvofeny tvar se vlozi do
vody teplé 70 a2 99,9 °C a je stabilizovan po dobu 1 az 5 minut, pfitemz koagulaci stabilizovany
vyrobek se z vodni lazné vyjme, na situ se zbavi prebytetné vody, &asteéné se vychladi a po
naplnéni do obalu a jeho hermetickém uzavieni se vyrobek pasteruje pti teploté nad 100 °C po
dobu 20 az 60 minut,

Konec dokumentu
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